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Einfache Vorl"ichtung zur Anze.igeder Lagertemperatur-
Überschreitung von Tiefkühlwaren 
Unter diesem Titelwird in,de.r Zeitschrift "Kältetechni\t;:-Klimatisierung" 
21 (1969) Heft 4, S. 110 von Dipl.-Chem. F. SCHALLER(Max,-Planck:':Institut 
für .Kohlenforschung,AbteilungStrahlenchemie, Mülheim!Ruhr) ein einfache 
Kontrollvorrichtungbeschrieben, die anzeigt, ob die höchstzulassigeTem.,-
pera.turwahr!ind der Gefrierlagerung von tiefgefrorenen Lebensmi ttelnbzw. 
wahrend ihresT.ransportes ,in de.rGefrierkettezu irgendi'Cinem Zeitpunkt 
übe!:'schritten w()rden ist. Die Vorrichtllng wird der Gefrier,vare bi'Cigepackt 
und zeigt durch Verfarbung eine nachdem Einfrieren evtl. erfolgte Er.-
warmung über eine bestimmte. Temperatur an. Die Anzeige wird auchdur.ch er-
neutes Abkühlen unter die die Anzeige auslösende Temperatur nicht m.ehrge-
löscht. Der beS6ndere. VorteHbesteht darin, daß die Anz.eigevorrichtung 
beiRaumtemperaturhergestell t und vor dem Einfrie.ren beliebig lange bei 
Raumtemperaturaufbewahl"tw.erden kann, ohne daß eine Anzeige erfolgt. 
Die Temperaturanzeige--Vorrichtung(Patent und GebrauchSmuster angemeldet) 
ist wie folgt aufgebaut: In einem Behälter aUE; spr.ödemMat.erial. befindet 
. sich z.B.. eine wassrige. Ammonchloridlösung. Der Behälter ist mit einem 
porösen Material ummantelt, dem ein trockener Farbstoff beigemengt ist. 
Dieser Farbstoff dient als Indikator, w.enn Flüssigkeit aus dem inneren Be-
hält~rin das porose Material lIingedrungenist; der Farbstoff löst si.chdarin 
und führt so zur Verfärbung des porösen Materials. 
Der·Temperaturanzeiger wird der zu gefrierenden Ware so beigepackt, daß 
er von außen sichtbar ist. aeim Einfrierendes Gutes erstarrt auch die· 
Flüssigkeit. in dem inneren spröden Behalt.er und sprengt diesen durch die 
Volumausdehnung beim Gefrieren,. S:owie nun bei späteremTempel:'atu~n"tieg 
aufz.B. -15 °Code.E· .darüberder Inhalt des gesprengten· inneren Be.h1i;l ters 
:flüssig wird, durchdringt er das poröse Material unll führt damit zu seiner 
deutlich s:i.chtbaren Verfärbung. 
Die Temperatur, bei der der Inhal.t des inneren aehalters erstarrt bzw. 
umgekehrt wieder flüssig wird, kann durch Wahl der zur Füllung verWende-
ten Lösung beliebig eingestell t ,verden. Um ei~e eindeutige Anzeige zu er-
haI ten, ist e.s angebracht, eine eutektisc.he Lösung zu verwenden. 
Für den Indikator und die Lösung wie für die. übrigen S:I;offe·desTe:ntpe-
raturanzeigers kommen nac.h dem Lebensmi ttelgesetz. zugelassene Substanzen 
in Betracht. Er bietet ein notwendiges Hilfsmittel zur Kontrolle der Tem-
peratur von tiefgefrorenen Lebensmitteln in der Gef.rierkette. 
W. Flechtenmacher 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Enthält das zum Rauchwürzendienende "Fumal tl konservierende Substanzen1 
Im .Handel wird unter dem Namen "Fumal" ein.e Flüssigkeit -Lösung eines· geräu-
cherten 11 gekörn'ten \mrzers" - vertri eben,. die damit zubere.f teten Nahrungsmi t-
telneine.n typischen Rauchgeschmack verleihen' soll. Nach Angaben des Herstel-
lera soll die Konzentration der Fumallösungso eingestellt werden,daß .der 
prozentuale Anteil der Rauchwürze in den Nahrungsmitteln höchstens 1 % be-
trägt. Die zu verw.endenden Konzentrationen sind abhängig von der Art der 
Lebensmittel. Das Würzen kann durch Zugabe von Fumallösung, durch Einlegen 
von Nahrungsmi tteln in d.i e Fumall ösung oder durch S'pri tzung erfolgen. Das 
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FI1.m.al kann .allch:zur Rauchwürzung von Fischerzeugnissen wie z.B. Thunfisch-, 
Ö1sardinen~,.Briesling- oder Lachsscheiben-Präserven usw'. verwendet werden. 
Niwh ~ngaJi,m. des Herstellers soll .das Fumal keine gesundheitlich bedenkli-
chen Rauchteere oder krebserregenden Stoffe enthalten. Von uns wurde in die-
sem Zusammenhang geprüft, ob in einem Substrat, das das Fumal innerhalb des 
gebräuchlichen Konzentrationsbereiches von 0 - 1 '/0 enthält, bakteriostatiSch 
oder bakt.ex:iZidwirkende Stoffe nachzuweisen waren. Die Untersuchungen wurden 
wie folgt vorgenommen: 
Mit. Standardnährlösung (pH = 7,0) beschickte Rea.genzgläser enthielten 
steigende Fumal-Konzentrationen: 0'/0 '" Kontrolle; 0,25'/0; Q,5'/o und 1'/0. Die 
Röhrchen wurden mit 0,5 ml Bakteriensuspension beimpft.Diese wurde als An-
reicherungskultur aus Hackfleisch gewonnen, die nach dem Zentrifugieren ge-
waschen und. in physiologischer KochsalZlösung suspendiert wurde. Durch die· 
Keimzahlbestimmungsmethode nach KOCH wurde ermittelt, daß die Röhrchen un-
mittelbar nach dem Beimpfen 43,000 vermehrungsfähige Keime pro ml Nährlösung 
enthielten. Die Röhrchen.(je Versuchsansatz 3 Parallelproben) wurden 48 Std. 
bei 27°C bebrütet, Es sollte ermittelt werden, ob und in welchem Maße steigende 
Fumalkonzentrationen im Vergleich ZIl!r beimpften, aber Fumal-freien Kontrolle 
einen wachstumshemmenden Einfluß auf die Bakterienpopulation der verschiedenen 
Versuchsansätze ausüben. .. 
Es wurde die durch Zellzmvachs bewirkte Trübung der Nährlösung durch Extink-
tionsmessung der Primärstrahlung im Eppendorf-Photometer in zeitlichen Ab-
ständen von 24 und 48 Stunden gemessen: 
a) als Trübungsmessung mi t der Rechteckblende , Filter 546. nm 
b) als Absorptionsmessung ohne Blende, Filter 546 nm. 
Die Messungen wurden in Küvetten von 10 mm Schichtlänge durchgeführt. Als 
Leerwert (E = @) wurde eine Küvette mit unbeimpfter, Fumal-freier Nährlösung 
in den Strahlengang gebracht. 
Erge'bnisse: 
Trübungsmessung zu a) 
gemittelte Werte aus 3 Parallelproben 
Leel!Wert Kontrolle 
ohne 
Fumal 
0,25'/0' 
Fumal 
0,5'/0 
FI1.m.al 
1,0'/0' 
Fumal 
nach 24 Std. o 2 ,41 2 .41 2 ,41 2,49 
nach 48$;td. o 2:,62 2,64 2 ,64 2,60 
Absorptinnsmessung olme Blende Zlll b) 
gemi ttel te Werte aus 3 Parallelprtiben 
Leerwerit Kontrolle 
ohne 
Fumal 
0,25'/0 
Fumal 
0,5'/0 
Fumal 
1,0'/0' 
Fumal 
nach 24 Std. o 1.,47 1,45 1,46 1.50 
nach 48 S·td. o 1,67' 1,67 1,66 
2 Wiederholungsversuche, bei denen die Nährlösung niedrigere und höhere 
Keimgehalte hatte, erbrachten im Prinzip die gleichen Ergebniss.e. 
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Aus den obigen Versuchsergebniss'en geht hervor, daß das Fumal innerhalb des 
Konzentrationsbereiches von 0,25 - 1 % weder bakteriostatische noch bakteri-
zide Eigenschaften aufweist und damit als Flüssigkeit ohne konservierende 
Wirkung anzusehen ist. 
Die lebensmittelrechtliche Zulässigkeit des vorgestellten Erzeugnisses war 
nicht Gegenstand der vorliegenden Untersuchungen. Es wurde auch nicht ge-
prüft, ob z.B. mit steigenden Fumalkonzentrationen im Zusammenwirken mit an-
deren Stoffen additive oder synergistische Effekte entstehen können. 
H. Scheer 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
6. DOKUMENTAIrION 
Neues aus der Dokumentationsstelle der BFA-Fischerei: 
Im Rahmen der geplanten internationalen Zusammenarbeit beim Aufbau eines In-
formationszentrums für "Aquatic Sciences and Fisheries" fand am 5. und 6.Mai 
im Institut für Dokumentationswesen in Frankfurt unter der Leitung von 
Dr. U. S,CnÜTZSACK eine weitere Besprechung der drei Partner FAO, Rom, 
Station d'Hydrobiologie Continentale de Biarritz und der Bundesforschungs-
anstalt für Fischerei, Hamburg, statt. Dieses Mal standen technische Fra-
gen, insbesondere die Weiterverarbeitung des Materials mit Hilfe elektro-
nischer Datenverarbeitungsanlagen und anschließendem Druck,zur Diskussion. 
Als weiterer Gesprächspartner war deshalb Herr K. SCHNEIDER, Leiter der 
Zentralstelle für maschinelle Dokumentation (ZMD) in Frankfurt hinzugebe-
ten worden. Ziel dieser und noch folgender, späterer Besprechungen ist die 
Absicht, das von der ZMD für die Referatezeitschrift "Food science and tech-
nology. Abstracts" entwickelte System auch für den neuen gemeinsamen Dienst ..:. 
unter Berücksichtigung gewisser fachlich bedingter Änderungen - zu verwen-
den. Die Anwendung des gleichen Systems würde später den Austausch des Ma-
terials beider Dienste ohne Schlvierigkei ten ermöglichen, was insbesondere 
deshalb für die Fischwirtschaft von Interesse sein dürfte, da das gesamte 
Gebiet Fischverarbeitung und Fischerzeugnisse durch den oben genannten Re-
feratedienst erfaßt wird (s.a. Informationen H. 2, S. 67). 
In Fortsetzung der vorgesehenen Besprechungen war Frau Dipl.-Landw. 
F. DIESTEL, Dokumentationsstelle der Bundesforschungsanstalt, vom 19. bis 
31. Mai 1969 Gast der Dokumentationsabteilung der Biological Data Section, 
Fishery Resources and Exploitation Division der FAO in Rom. Anwesend war 
ebenfalls Madame LE FAURICHON, die die Dokumentationsarbeit der Station 
d'Hydrobiologie Continentale in Biarritz übernehmen soll. Nach einer ein-
gehenden Einführung in die jetzige Arbeitsweise und das System der zur 
Zeit von der .FAO herausgegebenen Bibliographie wurden technische und do-
k~entarische Fragen im Zusammenhang mit der' geplanten kooperativen Arbei t 
behandelt. Dabei hat sich die Dokumentationsstelle der Bundesforschungs-
anstal t bereiterklärt eine im Auftrag der FA~' von A$:IRC, University of 
Rhode Island 1964 erarbeitete Liste mit Deskriptoren und Schlüsselwörtern 
für die zukünftige gemeinsame Auswertung zu überarbeiten. Mit dieseF·Auf-
gabe wurde Ur. W. P. KIRCHNER betraut. 
Dokumentati&nsstelle BFA Fischerei 
Hamburg 
